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^ INSTALLATION DE PREPARATION D' ALIMENTS POUR ANIMAUX EN PARTI CU LI ER, PROCEDE DE MISE EN 
w OEUVRE ET PRODUITS ISSUS DU PROCEDE. 

(§7) L'installation de preparation d'aliments comprend, dis- 
poses en serie: 

- des moyens de stockage (1 f 2, 3) de la ou des matieres 
premieres de base, associes eventuellement a des moyens 
de melange (4), 

- un appareil de cuisson vapeur (8), 

- des moyens (31) de sechage et de refroidissement de 
I'aliment cuit obtenu, disposes en sortie de I'appareil de 
cuisson (8), et 

- des moyens de stockage dudit aliment cuit, en vue de 
son conditionnement ou de sa distribution directe. 

Le procede de mise en oeuvre de l'installation permet 
Tobtention d'un produit alimentaire pour animaux de la 
ferme, notamment, a base granuleuse ou poudreuse qui 
coule tres bien en silo. 




Ill l llll I III! Ill II 
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La presente invention concerne une installation 
de preparation d'aliments destines en particulier aux 
animaux de la ferme ; elle concerne egalement le procede 
de mise en oeuvre de cette installation, ainsi que les 
^ produits obtenus par le procede, 

L 1 alimentation actuelle des animaux de la ferme 
se presente soit a l'etat brut, pour certaines graines 
de cereales ou pour les fourrages, soit sous la forme 
d'une poudre (farines), soit encore sous forme de granules. 

jq Les formes poudreuses sont utilisees crues, 

directement apres mouture de la matiere premiere ; elles 
sont bien souvent a base d'un type de cereales (farine 
de ble, d'orge,* de mais . ..) ou a base d'un melange, 
associe a des complements et/ou additifs les plus divers 

^2 en fonction des formulations ou recettes desirees. 

On peut aussi utiliser des farines de viaade, de poisson, 
de manioc, de corn distiller ou autres ... 

La granulomet r ie des particules consti tutives de 
tels produits pulverulents se situe entre quelques microns 

2q et quelques centaines de microns. 

La transformation de la matiere premiere en une 
poudre n'est pas tres onereuse en terme de materiel, temps 
et energie. Cependant, bien souvent les particules ont 
tendance a s'agglomerer lorsqu'elles sont stockees et 

25 cette presentation pose des problemes d'ecoulement 
gravitaire dans les cellules de stockage. 

Par ailleurs, pour 1 1 alimentation bovine notamment, cette 
forme pulverulente peut avoir tendance a se disperser 
facilement du fait du souffle des animaux. Cela peut 
3q entrainer des pertes de matiere et occasionner, 
event uellement , des troubles respira t oi res par obstruction 
des nasaux. 

Pour pallier a ces inconvenients, les formulations 
d'aliments ont ete presentees sous forme de granules, 
35 obtenus par passage de la matiere (farine(s), additif(s), 
complemen t ( s ) -..) dans des installations adaptees de 
compactage. Ces installations sont constitutes d f une unite 
de pressage associee a un condi t ionneur thermique qui 
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est dispose en amont et qui est destine a ameliorer les 
caracter ist iques de raise en forme de la matiere. 
L s granules obtenus ont une forme generale cylindrique 
dont le diametre avoisine le plus souvent 2 a 10 mm et 
dont la longueur est comprise entre 3 et 20 mm ; de par 
leur presentation, ils coulent generalement bien en silo. 

Actuellement , en France, 30 a 40 % de 1 f alimentation 
du betail industriel se presente sous forme de granules, 
ou miettes de granules obtenues apres passage au 
concasseur. Bien souvent, en bout de chaine, cette 
presentation est dissoute pour obtenir une soupe ingeree 
par le betail (veaux, pores ou autres ...)- 

L f operation de granulation de la formule alimentaire 
consomme en moyenne 10 a 30 kwat ts/heure/ tonne et elle 
est done relativement onereuse. 

D'autre part, elle n'accepte pas toutes les formules 
alimentaires et son utilisation est restreinte dans 
certains domaines par t iculiers . 

Par ailleurs, les contraintes liees a cette technique 
ne permettent pas d'assurer une destruction totale des 
germes pathogenes presents dans l'aliment. En particulier, 
il n'est pas possible d'assurer une destruction totale 
des salmonelles, ce qui pose parfois de gros problemes 
dans I'industrie de la volaille. 

La presente invention a pour but de pallier aux 
inconvenien ts presentes ci-dessus, relatifs en particulier 
aux problemes d'ecoulement gravitaire des farines, ainsi 
qu f aux contraintes d * utilisation et de cout liees a 
l'emploi des materiels de granulation. 

La presente invention propose une installation de 
preparation d'un produit alimentaire qui n'utilise pas 
le recours a un dispositif de pression destine a la mise 
en forme de la matiere, mais qui neanmoins permet 
l'obtention d'un produit coulant tres bien en silo. 

Un autre but de l'invention est de proposer une 
installation de preparation d'aliments fonctionnant en 
continu et susceptible d'admettre des variations dans 
les parametres de traitement de la matiere pour permettre 
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d'adapter a volonte les caracteris tiques du produit final 
desire . 

Cette installation est caracterisee par le fait 
qu'elle comprend, disposes en serie : 

- des moyens de stockage de la ou des matieres pr mieres 
de base, associes even tuellemen t a des moyens de melange, 

- un appareil de cuisson par la vapeur pour une matiere 
premiere ou un melange de matieres premieres, 

- des moyens de sechage et de ref roidissement de l'aliment 
10 cuit obtenu, disposes en sortie de l'appareil de cuisson, 

ainsi que 

- des moyens de stockage dudit aliment cuit, seche et 
refroidi, en vue de son condi t ionnemen t ou de sa 
distribution directe. 

15 De preference, et pour l'obtention d f une installation 

fonctionnant en continu, un dispositif de convoyage 
automatique est dispose entre les moyens de stockage de 
matiere premiere et une reserve tampon disposee a I'entre 
de l'appareil de cuisson vapeur. Cet appareil de cuisson 

20 eSt ada P te pour fonctionner en continu, a une pression 
egale ou voisine de la pression a tmospher ique ; il est 
egalement prevu des moyens de transfert automatique de 
I'aliment cuit vers les moyens de sechage et de 
ref roidissement , ainsi que des moyens de reprise d 

25 l f aliment sec et refroidi, associes a des moyens de 
convoyage automatique vers une unite de stockage. 

Selon une caracter istique preferee, l'appareil de 
cuisson est adapte pour que la matiere traitee y progresse 
par un mouvement gravitaire controle. D'autre part, les 

30 m °y ens de sechage/ref roidissement sont disposes sous la 
sortie de l'appareil de cuisson. 

Selon une caracter is tique avantageuse, et pour 
assurer la polyvalence du traitement, l'appareil de cuisson 
comporte des moyens controles d'injection de vapeur d 1 eau 

35 destinee a la cuisson de la matiere, des moyens 
d ' introduction de complement ( s ) ou additif(s), ainsi que 
des moyens de detection et de controle de la temperature 
interne et des moyens de controle du temps de traitement. 
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Par ailleurs, et si cela s'avere necessaire, 
1 ' installation peut comporter un dispositif de presechage, 
dispose a la sortie de l'appareil de cuisson et en amont 
du dispositif principal de sechage/ref roidissement . 
5 L'invention concerne egalement le procede de mise 

en oeuvre de cette installation ainsi que les produits 
obtenus par le procede. 

Ce procede permet la preparation d 'aliments pour 
aniraaux notamment , a base de matiere(s) premiere(s) 

10 vegetale(s) et/ou animale(s) sous forme brute granuleuse, 
ou sous forme poudreuse. II consiste a soumettre la matiere 
premiere a un traitement de cuisson par la vapeur, puis 
a secher et refroidir le produit cuit obtenu en vue de 
son stockage ou de sa distribution directe. 

15 La cuisson vapeur est realisee au voisinage de la 

pression atmospher ique tout en assurant un brassage de 
la matiere premiere. En fonction des caracteris tiques 
finales de I'aliment que l'on desire obtenir, la matiere 
premiere est soumise a une temperature comprise entre 

20 50 et 110°C, ceci pendant un temps compris entre 20 et 
300 secondes. En regie generale, les temperatures utilisees 
seront de l'ordre de 80 a 100°C et les temps de traitements 
compris entre 30 et 100 secondes. 

Juste apres la cuisson, l f aliment cuit est soumis 

25 a une operation de sechage et a une operation de 
ref roidissement , de preference simultanees, adaptees pour 
abaisser son humidite relative en-dessous de 14 % et sa 
temperature au voisinage de la temperature ambiante. 

Le procede selon 1* invention est par ticulier ement 

30 adapte au traitement de produits qui se presentent sous 
la forme d'une poudre ( granulome trie des particules 
comprise entre quelques microns et quelques centaines 
de microns), mais il peut egalement etre utilise sur des 
particules animales ou vegetales de plus grosse dimension, 

35 jusqu'aux graines entieres de cereales, par exemple 
(particules dont la gr anulometrie peut atteindre quelques 
mm) . 

Les matieres premieres utilisees sont fonction des 
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formulations ou recettes desirees, tout comme le type 
et la nature des complements et additifs. 

A titre indicatif, les matieres premieres de base 
peuvent etre choisies parmi les cereales, les coproduits 
industriels tels le corn-feed, les tourteaux de soja, 
de colza... , ou les produits animaux type farine(s) de 
viande, ou de poisson, isolement ou en melange. 

A titre de complements et additifs, on peut noter 
parmi ceux les plus couramment utilises : les produits 
mineraux, les adjuvants pour la sante des animaux type 
vitamines, medicaments, facteurs de croissance, ou encore 
les aromes. 

Ces complements • et additifs peuvent etre melanges a la 
matiere premiere ou aux matieres premieres de base, avant 
I'operation de cuisson, au cours du traitement 
hydrothermique , ou meme apres. 

Sur les matieres poudreuses ou pul verulentes , type 
farines de cereales, de viande ou autre le traitement 

preconise par l f invention entraine une agglomeration des 
particules qui ameliore r emar quablemen t I'ecoulement des 
produits par rapport aux farines crues de l'etat de la 
technique . 

On limite ainsi les problemes de manutention et de 
stockage. L 1 ecoulement en silo est notablement ameliore 
et le nettoyage des equipements est facilite du fait de 
la moindre retention dans les tremies et les conduits. 
L'ecoulement gravitaire du produit se rapproche de celui 
des granules ; dans certains cas, il est meme plus 
favorable. 

La simplicite du procede selon l f invention reduit 
sensiblement les couts de traitement par rapport aux 
techniques de granulation largement developpees jusqu'a 
maintenant . D'autre part, du fait de cette simplicite 
de traitement, toutes les possibilites de melange sont 
acceptees et les formulations ou les recettes ne sont 
aucunement limitees par le traitement. 

Ce procede permet le remplacement de certains 
aliments actuellement presentes en granules ou en miettes, 
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directement par la farine qui n'aura subi qu'un simple 
traitement thermique apres une preparation inchangee 
(broyage, dosage, melange et incorporation de coraplem nts 
ou/et d 1 addi tif s) . 
5 D'autre part, on utilise 1'apport de calories pour 

transformer physiquement la matiere traitee. Ainsi, un 
autre avantage se situe au niveau de la digest i bilite 
accrue des produits issus du precede, du fait de la cuisson 
des matieres qui entraine une gela t inisation des amidons 

10 intrinseques • Cette caracterist ique pourra a van tageusement 
etre utilisee dans le cadre de 1 ' alimentation des animaux 
monogas tri ques et notamment des pores. 

Pour les animaux polygas tr iques , genre bovins par 
exemple, le procede selon I 1 invention sera non seulement 

15 utilise pour les carac ter istiques de forte coulabilite 
des produits, mais aussi pour les possibilites d'obtention 
de produits tannes* 

En effet, pour eviter la destruction d'une partie des 
aliments dans la panse des animaux, il est courant de 
20 "proteger" le produit alimentaire par un traitement au 
f ormol , par exemple. Cette operation, appelee "tannage", 
peut etre realisee a froid mais la duree de l'operation 
est tres sensiblement reduite par la chaleur. 

Ac tuel lemen t , ce traitement est realise sur les 
25 installations dont dispose 1 f indus triel f et notamment 
sur les installations de granulation qui comportent une 
unite de condi t ionnement thermique de la matiere. Le 
produit melange au formol est introduit dans 1 ' installation 
de granulation uniquement pour profiter de 1'apport 
30 calorique ; bien souvent, les granules obtenus sont ensuite 
broyes pour recouvrer la forme poudreuse d'origine. 

Etant donne les possibilites de controle et de 
reglage des temperatures soumises aux matieres traitees 
dans le cadre du present procede, de telles operations 
35 de tannage de la matiere alimentaire pourront etre 
realisees a moindre cout et de fa^on plus efficace. 

Un autre avantage lie a cet aspect de controle et 
de reglage des temperatures reside dans le fait que la 
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matiere alimentaire pourra etre traitee avec pour objectif 
de supprimer une bonne partie voire 1 ' in t egrali te des 
germes pathogenes par application d'un bareme de 
pasteurisation. Le traitement hydro thermique , dans des 
conditions precises de temperature, de temps et d'humidite 
permet la suppression des salmonelles dans les aliments 
et le procede selon l'invention sera done tres 
avan tageusement utilise dans le cadre de la production 
d f aliments pour volailles. 

Outre cet aspect "traitement de la matiere" proprement 
dit f l'obtention d'un produit a forte coulabilite limite 
la stagnation de matiere et facilite le nettoyage. Par 
consequent, cette particularity contribue egalement a 
accroitre la proprete de 1 1 installation en vue de limiter 
au maximum les possibilites de develop pement bacterien. 

A noter que certains produits ou certaines 
formulations pourront tres bien etre adaptes pour 
1 ' alimentation humaine, a titre de constituant ou de 
produit alimentaire complet. 

L ' installation de preparation d'aliments va 
maintenant etre decrite plus en detail, en liaison avec 
les dessins annexes qui illustrent un mode de realisation 
possible, nullement limitatif. 

- la figure 1 est une representation schematique d'ensemble 
de 1 1 installation ; 

- la figure 2 est une vue de cote de l'appareil de cuisson 
vapeur integre a 1 ' ins talla tion ; 

- la figure 3 est une coupe selon '3-3 de l'appareil de 
cuisson . 

Telle qu'on l'a representee sur la figure l t 
1 1 installation est constitute d'un ensemble de cellules 
de stockage 1,2, 3 (silos, tremies -..) dans lesquelles 
sont stockees les matieres premieres servant de base aux 
formulations alimentaires. 

En fonction de ces formulations, apres dosage et 
melange des matieres premieres dans une ou plusieurs unites 
4 appropriees, la matiere a traiter est prise en charge 
par des moyens de convoyage automatique, type vis 
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d 1 Archimede 5 et elevateur(s) a godets 6, jusqu'a une 
reserve tampon 7 amenagee a l'entree de l'appareil de 
cuisson vapeur 8. 

L'appareil de cuisson 8 est detaille sur les figur s 
2 et 3. II est constitue de deux elements tubulaires 10 
et 11 accoles et paralleles, dont l'entraxe est legerement 
inferieur au diametre de chacun des tubes. 

Chaque element tubulaire 10, 11 renferme un rotor 
longitudinal 12, 13 muni de pales de brassage 14. 

Le corps de l f appareil est incline par rapport a 
1 9 horizontale d'un angle de l'ordre de 10 a 30°, variable 
en fonction du type de produit traite. Son extremite haute 
est fermee par un flasque 15 sur lequel sont fixes les 
paliers appliques des rotors 12, 13 ainsi que l'ossature 
support des groupes de mo t or isa t ion 16. 

La tremie tampon 7 comporte une vanne autorisant 
ou non 1 v alimentation en matiere premiere dans la partie 
haute des elements tubulaires 10, 11 ; cette tremie tampon 
7 communique avec l'interieur de l'appareil par 
1 1 intermedial re d'un conduit vertical 18. 

Les elements tubulaires 10, 11 du corps de l'appareil 
sont equipes d'echangeurs tubulaires 20 destines a son 
chauffage a l'aide de vapeur sous pression. Toute la 
peripheric est suffisamment calorifugee pour eviter les 
deperditions importantes de chaleur. 

L'extremite inferieure de l'appareil est fermee 
par un flasque 21 sur lequel sont fixes les paliers 
appliques inferieurs des rotors 12, 13. 

La sortie du produit cuit , amenagee a la partie 
inferieure du corps de l'appareil comporte un dispositif 
en forme de trappe 22 adaptee pour ajuster precisement 
la section d'ouverture et regler le debit sortant du 
produit . 

Dans la partie superieure des elements tubulaires 
10, 11, on remarque les dispositifs d'injection internes 
de vapeur 23. Selon le traitement hy drothermique envisage, 
on peut utiliser une vapeur dont la pression absolue peut 
varier de 0,5 a 10 bars. La vap ur saturee seche 
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corr spondante provient d 1 un generateur classique, du 
type a flamm directe, a tube de fumee ou a tube d'eau. 
La panoplie vapeur constitute de detendeurs, vannes, vannes 
la dulantes... permet d'injecter dans le corps du 
c nditionn ur, par des points judicieusement disposes, 
la quantite de vapeur necessaire au traitement thermiqu 
souhaite et aux endroits choisis, notamment en fonction 
des temperatures enregistrees par des sondes internes. 
Ces sondes ayant un faible temps de reponse sont 
judicieusement placees dans le flux du produit pour 
connaltre & tout instant son evolution de temperature. 
L f analyse des temperatures permet d'agir directement par 
1 1 intermediaire d'un automate programmable sur les divers 
paraiitres de f onctionnement de la machine. 

On ou plusieurs autres jeux de rampes d* injection 
24 permet tent 1 1 introduction , par pulverisation notamment, 
des complements ou additifs liquides tels melasse au autres 
produits . . . 

Un systeme a engrenages permet d'assurer la 
synchronisation des deux rotors 12 , 13 pour leur rotation 
en sens inverse. Ces rotors peuvent tourner dans le sens 
d'une poussee de la matiere vers la sortie, ou dans I'autr 
sens pour ralentir son mouvement gravitaire ; leur vitesse 
de rotation peut etre de l'ordre de quelques dizaines 
de tours/minute. Ces rotors assurent 1 f homogenei sation 
des produits conditionnes avec la vapeur et les autres 
additifs, ainsi que la maitrise du debit unitaire qui 
peut etre de l'ordre de 10 a 15 tonnes/heure. 

L * inclinaison de l'appareil de cuisson permet 
d'obtenir une duree de traitement constante et lui permet 
de fonctionner en continu, par effet gravitaire. Par 
ailleurs, cette inclinaison facilite la vidange et limite 
de fa^on notable 1 f encrassement de l f appareil. Heme apres 
une utilisation prolongee de plusieurs heures ou de 
plusieurs jours, la masse de produit residuel retenue 
est inferieure a 1 kg, ce qui rend compte de la proprete 
interne du cuiseur. 

A la sortie de l f appareil de cuisson 8, le produit 
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cuit tombe par effet gravitaire dans un conduit 30 qui 
le dirige vers une unite de sechage et de ref roidi ssemen t 
31. 

Cette unit' 31 peut etre constitute d'un dispositif 
5 presecheur 32 associe a un ensemble principal de 
sechage /ref roidi ssemen t 33 . 

Le dispositif presecheur 32 consiste a vantageusement 
en un appareil cylindrique horizontal muni d 9 un rotor 
axial* Le produit y penetre par gravite et les pales du 
10 rotor le mettent en suspension de telle sorte que I'air 
chaud qui parcourt 1* appareil en sens contraire se charge 
en huaidite et en calories* Les batteurs du rotor 
controlent l'avancee du produit vers la sortie* On pent 
utiliser un presecheur STOLZ, 62170 WAILLY BEAUCAMP, 
15 FRANCE . 

Oerriere le presecheur 32 on trouve l f ensemble 
principal de sechage /refroidissement 33 du type horizontal 
ou vertical a cont re-courant . La pente des parties 
aetalliques de 1'extracteur de ce secheur/ref roidisseur 

20 33 est adaptee pour tenir compte de l'angle du talus 
d'ecoulement des farines. Cette adaptation est liee au 
fait que les produits sous forme de farines sont plus 
difficiles a extraire que les produits en grains ; bien 
entendu, ces derniers peuvent tout de meme etre traites 

25 de fa^on convenable dans le materiel en question. 

D'autre part, le secheur/ref roidisseur 33 comporte 
des moyens qui permettent de regler la vitesse d'air mise 
en oeuvre, et de conserver la Constance de cette vitesse 
d'air, de preference au toma tiquemen t , quelle que soit 

30 l'epaisseur de la couche de produit* 

Pour un produit pulverulent genre farine(s), la 
vitesse d*air utilisee dans le secheur/ref roidisseur 33 
du type a contr e-couran t , sera de l'ordre de 0,78 m/s . 

Les moyens pour conserver cette vitesse d f air 

35 constante peuvent consister en un registre d'obturation 
prevu au niveau de la tubulure d'aspiration d'air, Ce 
registre d'obturation est asservi a des moyens automatiques 
qui reglent son posit ionnement dans la tubulure 
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d f aspiration pour adapter le debit d'air aspire en fonction 
de l'epaisseur de la couche de produit. 

De fagon avantageuse, le secheur /ref roidisseur 33 
pourra *tr n ttoye interi ur ment par un liquide, 
5 Le produit s c et r froidi st enfin pris en charg 

par des moyens de convoyage autoaatique 34 qui assurent 
son transfert vers une unite de stockage non representee* 
Exemples de formulations 

10 

Exemple n° 1 pour poule pondeuse 
foraule en Z 
Ble 94 
Skinol 
15 Melasse de canne 

Gluten 60 - Glutalys 

PX (produit de coloration des oeufs) 

Graine de soja cuite 88 % 

Tour ne sol f rangais 
20 Farine de viande 60 

Graine de Colza 94 

Concentre de Methionine a 20 % 

Concentre de Lysine a 20 % 

Carbonate de chaux 
25 Carbonate de chaux sous forme de semoulette 

Additif alimentaire SV057 Chez CCPA (Centrale 

Cooperative de Productions Animales) 95520 

0SNY, FRANCE 



53,30 
3,05 
4,00 
0,35 
1,00 
10,00 
12,00 
6, 10 
1,45 
0,25 
0,30 
2,20 
5,00 



: 1 ,00 



30 Excepte pour le Skinol et la melasse de canne qui s 

presentent sous forme liquide, tous ces produits se 
presentent broyes, sous forme de farine. 

Apres melange, cette formule est traitee dans le 
condi tionneur thermique pendant un temps compris entr 

35 30 et 90 secondes, a une temperature de l'ordre de 90 
a 100°C. 
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2 pour dindon 



12 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



15,00 
39,50 
4,50 
2,00 
3,00 
28,50 
5,00 
0,20 
1,30 



1 .00 



se 
se 

le 



f mule en % 
Ble 94 
Mais 94 
Huile de soja 
Huile de colza 
Corn Distiller GPC 
Soja 48 BRESIL 45,7 % 
Farine de Viande 60 
Concentre de Methionine a 20 2 
Phosphate Bicalcique 

Additif alimentaire SV409 chez CCPA (Centrale 
Cooperative de Productions Animales) 95520 
0SNT, FRANCE 

Excepte pour l'huile de soja et l'huile de colza qui 
presentent sous forme liquide, tous ces produits 
presentent broyes, sous forme de farine. 

Apres melange, cette formule est traitee dans 
conditionneur thermique pendant un temps compris entre 
30 et 90 secondes, a une temperature de l'ordre de 90 
a 100°C. 

Exemple n° 3 pour pore 
formule en % 
BLE 94 

Produit de Remoulage 1/2 Blanc 
Skinol 

Melasse de canne 
Son fin 

Corn feed francais leger 
Petits pois fourragers recolte 94 
Tournesol francais 
Tourteaux de colza 00 
Phosphate bicalcique 
Carbonate de chaux 
Sel 

Soja argentin 42,4 % 

Additif alimentaire SP7245 chez CCPA (Centrale 
Cooperative de Productions Animales) 95520 
0SMY, FRANCE : 1,00 



17,60 
15,00 
3,40 
5,00 
4,90 
9,40 
30,90 
1,80 
7,40 
0,40 
0,80 
0,30 
2, 10 
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Excepte pour le skinol et la melasse de canne qui sont 
sous forme liquide, tous les autres produits se present nt 
broyes, sous forme de farine. 

Apres m'lange des differents const i tuants , cett formul 

st traitee par 1 condi tionneur thermique pendant 30 
a 80 secondes, a une temperature de l f ordre de 80 a 90°C. 

Les signes de reference inseres apres les 
caracteristiques techniques mentionnees dans les 
revendications ont pour seul but de faciliter la 
comprehension de ces dernieres et n f en limitent aucunement 
la port^e. 
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- REVENDICATIONS - 
1.- Installation de preparation d'aliments pour 
animaux notamment, caracterisee en ce qu'elle comprend, 
disposes en serie : 
5 * des moyens de stockage (1, 2, 3) de la ou des matieres 
premieres de base, associes even tuellemen t a des moyens 
de melange (4), 

- un appareil (8) de cuisson par la vapeur pour une matiere 
premiere ou un melange de matieres premieres. 

10 des moyens (31) de sechage et de ref roidissement de 

1'aliment cuit obtenu, disposes en sortie de l'appareil 
de cuisson (8) t 

- des moyens de stockage dudit aliment cuit, en vue de 
son condi tionnement ou de sa distribution directe. 

15 2.- Installation selon la revendication 1, pour 

la preparation d'aliments en continu, caracterisee en 
ce qu'elle comprend : 

- un dispositif de convoyage automatique (5, 6) dispose 
entre les moyens de stockage (1, 2, 3) de matieres 

20 premieres et une reserve tampon (7) disposee a l'entree 
de l'appareil de cuisson (8), 

- un appareil de cuisson vapeur (8) adapte pour fonctionner 
en continu, a une pression egale ou voisine de la pression 
atmospherique , 

25 - des moyens de transfert automatique (30) de 1'aliment 
cuit obtenu, vers les moyens de sechage et de 
ref roidissement (31) , 

- des moyens de reprise de 1'aliment sec et refroidi, 
associes a des moyens de convoyage automatique (34) vers 

30 une unite de stockage. 

3.- Installation selon la revendication 2, 
caracterisee en ce qu'elle comprend un appareil de cuisson 
(8) dans lequel la matiere traitee progresse par un 
mouvement gravitaire controle, et des moyens de 
35 sechage/ref roidissement (31) disposes sous la sortie dudit 
appareil de cuisson (8). 

A.- Installation selon la revendication 3, 
caracterisee en ce qu'elle comporte un appareil de cuisson 
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(8) comportant des moyens controles (23) d'injection de 
vapeur d' au destinee a la cuisson de la matiere, d s 
moyens (24) d ' introduction de complements ou additifs, 
ainsi que des moyens de detection et de controle de la 
temperature interne et des moyens de controle du temps 
de traitement, 

5*- Installation selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4 f caracterisee en ce qu'elle comporte 
un dispositif de sechage/ref roidissement (33) du type 
a con tre-courant , muni de moyens qui permettent d 
conserver une vitesse d'air constante quelle que soit 
I'epaisseur de la couche de produit. 

6. - Installation selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 5, caracterisee en ce qu'elle comporte 
un dispositif de presechage (32) dispose a la sortie de 
I'appareil de cuisson (8) et en amont du dispositif 
principal de sechage/ref roidissement (33). 

7. - Procede de raise en oeuvre de 1* installation 
selon l'une quelconque des revendications 1 a 6, pour 
la preparation d f aliments pour animaux notamment, a base 
de matiere(s) premiere(s) vegetale(s) et/ou animale(s), 
sous forme brute granuleuse ou sous forme poudreuse, 
caracterise en ce qu'il consiste a soumettre la matiere 
premiere a un traitement de cuisson par la vapeur, puis 
a secher et refroidir le produit cuit obtenu. 

8. - Procede selon la revendica tion 7, caracterise 
en ce qu'il consiste a soumettre la matiere premiere a 
une cuisson vapeur au voisinage de la pression 
atmospherique , a une temperature comprise entre 50 et 
110°C et pendant un temps compris entre 20 et 300 secondes. 

9. - Procede selon la revendicat ion 8, caracterise 
en ce qu'il consiste a soumettre la matiere premiere a 
une cuisson vapeur au voisinage de la pression 
atmospherique, a une temperature comprise entre 80 et 
100°C et pendant un temps compris entre 30 et 100 secondes* 

10. - Procede selon l'une quelconque des 
revendications 7 a 9, caracterise en ce qu'il consiste 
a soumettre I'aliment cuit a une operation de 
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sechage/ref roidissement adaptee pour abaisser son humidite 
relative en-dessous de 14 % et sa temperature au voisinage 
de la temperature ambiante. 

11.- Procede selon la revendica tion 10, caracterise 
5 en ce qu'il consiste a soumettre 1 'aliment cuit, sous 
forme poudreuse, a une operation de sechage/ref roidissement 
dans un secheur/ref roidisseur (33) du type a contre-courant 
en utilisant une vitesse d'air constante de 1'ordre de 
0,78 m/s. 

10 12.- Procede selon l'une quelconque des 

revendications 7 a 11, caracterise en ce qu'il consist 
a assurer un brassage du produit pendant l'operation de 
cuisson vapeur. 

13. - Produit alimentaire obtenu par le procede selon 
15 l'une quelconque des revendications 7 a 12. 

14. - Produit alimentaire selon la revendication 
13, caracterise en ce qu'il est obtenu a partir d'une 
mouture d'au moins un type de matiere premiere. 

15. - Produit alimentaire selon la revendication 
20 14, caracterise en ce qu f il est obtenu a partir d'une 

farine d f au moins un type de cereale. 
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